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n Identificacdao do Curso

Titulo do Curso: Padeiro

Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia
Segmento: Producdo de Alimentos
Carga Horaria: 260 horas

Cadigo DN: 2587

Cadigo CBO: 8483-05 — Padeiro

n Requisitos e Formas de Acesso?

Requisitos de acesso:
e |dade minima: 16 anos.

e Escolaridade: Ensino Fundamental Il Incompletos.

Documentos exigidos para matricula:
e Documento de identidade.

e CPF.

e Comprovante de escolaridade.

e Comprovante de residéncia.

Menores de 18 anos devem estar acompanhados de um responsavel legal, este portando documento

de identidade e CPF.

n Justificativa e Objetivos

Atualmente, o setor de panificacdo encontra-se entre os seis maiores segmentos da industria
brasileira, sendo o segundo maior em alimentos prontos, de acordo com a Associac¢do Brasileira da

Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP).2 E um setor que gera mais de 2 milhdes de postos de

1 Os requisitos de acesso indicados neste Plano de Curso consideram as especificidades técnicas da ocupagdo e as
legislagGes vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiéncias requeridas para a formagao profissional
e o exercicio de atividade laboral. Cabe a cada conselho regional a aprovagdo de alteragdes realizadas neste item do Plano
de Curso, desde que embasado em parecer da Diretoria de Educagdo Profissional.

2 ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA (ABIP). Balangos e tendéncias do mercado de
panificagdo e  confeitaria. [S. L], fev. 2018. Disponivel em: http://www.abip.org.br/site/wp-
content/uploads/2018/03/INDICADORES-E-TENDENCIAS-DE-MERCADO.pdf. Acesso em: 28 nov. 2019.



trabalho, apresentando um faturamento de RS 90,3 bilhées, conforme acompanhamento do
Instituto Tecnoldgico de Panificagcdo e Confeitaria (ITPC).

A implantagao de maquindrios mais inteligentes e autbnomos, uma alta diversificagdo de produtos
disponiveis e novos sistemas de gestdo foram mudangas que causaram um impacto positivo no setor.
O cendrio para o ramo da panificacdo e confeitaria é bastante competitivo. De acordo com a ABIP,
em 2018 o numero de padarias, no Brasil, ultrapassou a marca de 70 mil estabelecimentos. Isso
ampliou a concorréncia para as padarias, e aquelas mais tradicionais foram as que mais sentiram os
efeitos desse aumento na competicdo. Contudo, quem mais se beneficia com toda essa
movimentagdo é o consumidor, que recebe maior oferta de produtos, servicos e locais para suprir
suas demandas.

Todo esse crescimento e potencial nicho de mercado exige a formacao de profissionais qualificados
para atuar em diversos setores da panificacdo, contribuindo para o melhor aproveitamento dos
recursos e atuando na producdo da panificacdo e suas variacoes.

A oferta da Qualificacdo Profissional em Padeiro pelo Senac justifica-se, portanto, pela necessidade
de desenvolver profissionais que atuem com competéncia, com foco em resultados e na prestacao

de servicos com qualidade e sustentabilidade.

Objetivo geral
Formar profissionais com competéncia para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com foco

em resultados.

Objetivos especificos

e Promover o desenvolvimento do aluno por meio de ag¢Ges que articulem e mobilizem
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa,
estimulando o aprimoramento continuo.

e Estimular nos alunos, por meio de situagdes de aprendizagem, atitudes empreendedoras,
sustentaveis e colaborativas.

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades
laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para a resolu¢do de problemas.

e Promover uma avaliagdo processual e formativa com base em indicadores das competéncias
gue possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a verificacdo da aprendizagem.

e Incentivar a pesquisa como principio pedagdgico e para a consolidagao do dominio técnico-

cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

n Perfil Profissional de Conclusao



O padeiro é o profissional responsdvel pelo planejamento e pela execucdo dos processos de
producado da panificacdo, respeitando as boas praticas para servigos de alimentacao, os principios da
sustentabilidade e a gestdo de recursos.
Exerce suas atividades em padarias, confeitarias, bufés, hotéis, restaurantes, hospitais e
estabelecimentos afins, interagindo com clientes internos e externos.
O profissional qualificado pelo Senac tem como Marcas Formativas: dominio técnico-cientifico, visdo
critica e atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa, com foco em resultados. Essas Marcas
reforcam o compromisso da instituicdo com a formacao integral do ser humano, considerando
aspectos relacionados com o mundo do trabalho e o exercicio da cidadania. Tal perspectiva propicia
o comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, o desenvolvimento de uma visdo ampla
e consciente sobre sua atuacdo profissional e sobre sua capacidade de transformacdo da sociedade.
A ocupacdo estd situada no eixo tecnoldgico Producdo Alimenticia, cuja natureza é “produzir
alimentos”, e pertence ao segmento de Producdo de Alimentos.
A seguir estdo as competéncias que compdem o perfil do Padeiro.

e Organizar o ambiente de trabalho para producdes gastronémicas.

e Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacdo de alimentos.

e Preparar as bases da panificacao.

e Finalizar e precificar as produgdes de panificagao.

n Organizagdo Curricular?

O Modelo Pedagdgico do Senac estrutura o curriculo do curso Padeiro com base nos fazeres

profissionais — as competéncias —, organizados a partir das seguintes Unidades Curriculares:

Unidades Curriculares Carga Horaria
o UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para
= 36 horas
8 -é’ — producdes gastrondmicas
o o © N
g 5 o UC 2: Controlar e organizar estoques em
h @ O 36 horas
o g) & | ambientes de manipulagdo de alimentos
> (9]
= UC 3: Preparar as bases da panificagdo 72 horas

3 De acordo com a Resolugdo CNE/CEB n2 6, de 20 de setembro de 2012, os planos de cursos técnicos de nivel médio
presenciais podem prever até 20% do total da carga horaria do curso em atividades nao presenciais, desde que haja suporte
tecnoldgico e que seja garantido o atendimento por docentes e tutores qualificados.



Unidades Curriculares Carga Hordria

UC 4: Finalizar e precificar produces de
96 horas
panificacdo
Carga Hordria Total 260 horas

e Pré-requisitos
As Unidades Curriculares ndo tém pré-requisitos e podem ser ofertadas de forma

subsequente ou concomitante, segundo a disposi¢cdo de cada Departamento Regional.

e Correquisitos

A UC 5 deve ser ofertada simultaneamente as demais Unidades Curriculares.

e Equivaléncia entre Unidades Curriculares
A UC 1 deste curso é convergente com a dos cursos Auxiliar de padeiro, Pizzaiolo, Salgadeiro,
Auxiliar de cozinha, Cozinheiro, Auxiliar de confeitaria, Confeiteiro, Doceiro,
Chapista/chapeiro, Churrasqueiro e Sushiman.
A UC 2 deste curso é convergente com a dos cursos Auxiliar de padeiro, Pizzaiolo, Salgadeiro,

Auxiliar de cozinha, Cozinheiro, Auxiliar de confeitaria, Confeiteiro, Doceiro e Sushiman.

5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares:
Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas.

Carga horaria: 36 horas.

Indicadores

1. Executa atividades operacionais, de acordo com o fluxo do ambiente de trabalho utilizando,
mobilidrios, selecionando utensilios e equipamentos adequados para a realizagao dos servigos.

2. Organiza e higieniza instalagdes, equipamentos e utensilios, de acordo com as boas praticas
para servico de alimentagdo.

3. Prepara equipamentos e utensilios, de acordo com a seguranca individual/coletiva e a ficha

técnica de produgao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos




Elementos da Competéncia

e Contexto da gastronomia: mercado de alimentacgao, area de atuagao, equipes de trabalho
e insercdo profissional.

e Legislacdo e procedimentos: boas praticas para servico de alimentacdo quanto a: higiene
pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalho e insumos
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e
distribuicdo). Riscos de contamina¢do cruzada, multiplicacdo de micro-organismos e
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicacdao de
primeiros socorros, identificacdo de situa¢des de risco e contencdo de potenciais danos.
Equipamento de protecao individual (EPI) e equipamento de protecdo coletiva (EPC). Uso
de equipamentos de combate a incéndio. Identificacdo de rotas de fuga.

e Organizacdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e
utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizacdo e conservacao. Fluxo de operacao.

e Ficha técnica de producgdo: conceito e finalidade.

Habilidades

e Realizar atividades de higienizagdo de instala¢des, equipamentos e utensilios.

Utilizar boas praticas para servicos de alimentacdo nos processos de organizacao do
ambiente de trabalho.

e Selecionar e utilizar equipamentos e utensilios.

e Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

e Interpretar ficha técnica de produgao.
Atitudes/Valores

e (Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

& Responsabilidade no atendimento aos requisitos legais vigentes.

e Zelo na seguranga do local de trabalho.

Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de
alimentos.

Carga horaria: 36 horas.

Indicadores

1. Controla a reposi¢do de produtos, de acordo com a ficha técnica e o estoque atual.
2. Recebe e armazena as mercadorias, de acordo com as boas praticas para servicos de

alimentacdo e os documentos orientadores.




Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdao dos insumos.
Matemadtica: quatro operacgdes, porcentagens e conversao de medidas.

Ficha técnica de producao: implicacdes para o estoque.

Estoques: conceito, importancia, integracdo com outros setores, documentos
orientadores, sistemas de gestdo.

Operacao do estoque: entradas, saidas, estoques minimo e maximo e ponto de pedido.
Boas praticas para servigo de alimentagdao no recebimento e armazenamento de
mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamento, fluxo de
recebimento e documentos operacionais de estoque e armazenamento de amostras.
Procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislacdo sanitdria vigente
(orientagOes para areas de armazenamento).

Procedimentos de pré-higienizacdo das mercadorias recebidas.

Habilidades

Relacionar necessidades de compras com itens disponiveis no estoque.
Efetuar calculos para definicdo de ponto de pedidos.

Interpretar ficha técnica de producdo.

Conferir mercadorias.

Preencher documentos orientadores.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Administrar entrada e saida de mercadorias.

Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

Atitudes/Valores

*

Atitude propositiva de melhorias dos processos de trabalho.
Cordialidade no trato com as pessoas.

Flexibilidade nas diversas situagdes de trabalho.
Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.

Unidade Curricular 3: Preparar as bases da panificacdo.

Carga horaria: 72 horas.




Indicadores

1. Planeja e monitora as etapas dos processos de producdo da panificacdo, de acordo com a

demanda e as técnicas de preparo.

2. Realiza o mise en place, de acordo com as boas praticas em servigos de alimentacao e as fichas

técnicas de produgao.

3. Prepara massas, recheios e coberturas, conforme as fichas técnicas de producdo e as boas

praticas em servicos de alimentacao.

4. Realiza as etapas do desenvolvimento das massas fermentadas, considerando tipos de massas,

controle de tempo e temperatura, utensilios e equipamentos.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Aspectos histéricos da panificacdo: influéncias e tendéncias; varia¢des e tipos.
Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagao.

Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servicos de alimentacdo quanto a: higiene
pessoal, ambiental, equipamentos, moveis, utensilios de trabalho e insumos
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e
distribuicdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-organismos e
descarte de residuos.

Fichas técnicas de produgdo: conceito e aplicabilidade na panificacdo.

Calculo das produgdes de panificagao: pesos e medidas, fra¢gdes, razdo e proporgao.

Mise en place: conceitos, finalidade e procedimentos.

Ingredientes da panificagdao: fungbes, tipos e caracteristicas dos agucares, gorduras,
farinaceos, dgua e sal, pré-misturas e ingredientes secundarios.

Classificagdo das massas por familia: composi¢do dos ingredientes.

Classificacdo das massas por método de mistura: método convencional, método direto
rapido, método direto padrdao e método indireto.

Técnica de producdo de molhos, caldas, recheios e coberturas para paes e variagdes.
Gluten: formagédo do glaten (gliadina e glutenina) e doenca celiaca.

Nutricdo e restricGes alimentares: nutrientes e suas funcdes, guia alimentar para a
populagdo brasileira, caracteristicas organolépticas dos alimentos e restricdes
alimentares.

Fermentacgdes: tipos e caracteristicas.

Cocgdo: definigao, técnicas e aplicacgdo.




Elementos da Competéncia

e Processos de producdo da panificacdo: pré-preparo; mistura e sova; descanso;
porcionamento; técnicas para modelagem: cilindrar, cortar e enrolar massa;
acondicionamento e fermentacao final; resfriamento.

Habilidades

e Interpretar as fichas técnicas de producao.

e Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

e Dimensionar os insumos as produgdes.

e Calcular percentual.

e Executar técnicas de preparo de massas

Atitudes/Valores

e Zelo na apresentacdo pessoal e postura profissional.

e Responsabilidade na utilizacdo de recursos, produtos e ingredientes.

e Responsabilidade no descarte de materiais.

e Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Unidade Curricular 4: Finalizar e precificar produc¢des da panificacao.

Carga horaria: 96 horas.

Indicadores

1. Monta produgdes da panificagao, considerando as boas praticas nos servigos de alimentagdo.

2. Finaliza produgdo da panificacdo, considerando os valores estéticos, de acordo com as fichas
técnicas e as boas praticas na manipulagdo de alimentos e documentos orientadores.

3. Apresenta a produgdo da panificagdo, considerando os aspectos técnicos sobre temperatura,
tempo de armazenamento e condigdes de transporte dos produtos da panificagao.

4. Precifica a produgdo da panificagdo, conforme a ficha técnica e as formas de comercializagdo.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos
e Caracteristicas organolépticas: aroma, cores, sabores e texturas.
e Modelagem: tipos, técnicas e aplicacao.
e Acabamentos e decoragdo: cortes, coberturas basicas e ingredientes para decoragao de
paes.

e Embalagem para panificagdo: tipos e materiais.




Elementos da Competéncia

e Planejamento da producdo — conceito e aplicabilidade: ordem de servico; ficha técnica de
preparacao; ficha técnica de producao.
e Custos: impactos na definicao do carddpio.
e Precificacdo: pesquisa de mercado, analise dos custos diretos, dos custos indiretos e
aplicacdo de margem de lucro por produto.
e (Cardapio da panificacdo: definicdo e identificacdo.
e Estética na finalizacdo e apresentacdo dos produtos.
Habilidades
e Interpretar as fichas técnicas de producao.
e Utilizar os equipamentos e utensilios nas preparag¢oes da panificacdo.
e  Utilizar técnicas de decoracao em produtos de panificacdo.
e Precificar producdes da panificacdo.
e Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.
Atitudes/Valores
e Responsabilidade no descarte de materiais.
e Zelo na manipulagdo dos alimentos e manuseio de equipamentos e utensilios.
e Responsabilidade na utilizacdo de recursos, produtos e ingredientes.

e Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Unidade Curricular 5: Projeto Integrador Padeiro.

Carga horaria: 20 horas.

O Projeto Integrador é uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada na metodologia
de acdo-reflexdo-acdo, que se constitui na proposicdo de situacGes desafiadoras a serem
cumpridas pelo aluno. Essa Unidade Curricular é obrigatéria nos cursos de Aprendizagem
Profissional Comercial, Qualificacdo Profissional, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e
Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

O planejamento e a execuc¢do do Projeto Integrador propiciam a articulacdo das competéncias
previstas no perfil profissional de conclusdo do curso, pois apresentam ao aluno situacGes que
estimulam seu desenvolvimento profissional ao precisar decidir, opinar e debater com o grupo a
resolucdo de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagao do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atua¢do profissional
pautada pelas Marcas Formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em equipe e o

exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.




O Projeto Integrador prevé:

e articulagdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil
profissional de conclusao;

e criacdo de estratégias para a solugdo de um problema ou de uma fonte geradora de
problemas relacionada com a pratica profissional;

e desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos de maneira
autonoma e responsavel;

e geracdo de novas aprendizagens ao longo do processo;

e planejamento integrado entre todos os docentes do curso;

e compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das
Unidades Curriculares;

e espaco privilegiado para imprimir as Marcas Formativas do Senac:

— dominio técnico-cientifico;
— atitude empreendedora;

— visdo critica;

— atitude sustentavel;

— atitude colaborativa.

A partir do tema gerador, sdo necessarias trés etapas para a execuc¢do do Projeto Integrador:

12) Problematizagdo: corresponde ao ponto de partida do Projeto. Na definicdo do tema gerador,
deve-se ter em vista uma situacdo plausivel, identificada no campo de atuacgdo profissional e que
perpasse as competéncias do perfil de conclusdo do curso. Nesse momento, sdo realizados o
detalhamento do tema gerador e o levantamento das questdes que norteardo a pesquisa e 0
desenvolvimento do Projeto. As questdes devem mobilizar a¢gdes que articulem as competéncias
do curso para a resolu¢do do problema.

22) Desenvolvimento: para o desenvolvimento do Projeto Integrador, é necessario que os alunos
organizem e estruturem um plano de trabalho. Esse ¢ o momento em que sdo elaboradas as
estratégias para alcancar os objetivos e dar respostas as questdes formuladas na etapa de
problematizacdo. O plano de trabalho deve ser realizado conjuntamente pelos alunos e deve
prever situagdes que extrapolem o espago da sala de aula, estimulando pesquisa em bibliotecas,
visita aos ambientes reais de trabalho, contribuicdo de outros docentes e profissionais, além de
outras ac¢des para a busca da resolugao do problema.

32) Sintese: momento de organizac¢do e avaliacdo das atividades desenvolvidas e dos resultados

obtidos. Nessa etapa, os alunos podem rever suas convic¢Ges iniciais a luz das novas
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aprendizagens, expressar ideias com maior fundamentagdo tedrica e pratica, além de gerar
produtos de maior complexidade. E importante que a proposta de solucdo deve trazer aspectos

inovadores, tanto no proprio produto quanto na forma de apresentacao.

Propostas de temas geradores

Proposta 1: Evento gastronomico: paes artesanais com produtos de sazonalidades regionais

O Brasil é um pais com diferencas econGmicas, sociais, climaticas, culturais e gastronémicas. Cada
regido apresenta caracteristicas prdprias, de localizagdao, clima, diversidade de ingredientes,
tradicbes dos moradores, entre outras. Tais fatores contribuem para a imensa variedade de
produtos nas produgdes de padarias. A partir do tema proposto, os docentes poderao recomendar
aos alunos desafios que envolvam a elaborac¢ao do cardapio, a selecdo dos insumos, a preparacao,
a finalizacdo e a precificacdo de produtos que vao compor a apresentacdo, que serd servida para
convidados selecionados durante a realizacdo do Projeto. Para isso, incentivardo os alunos a
pesquisar frutas, graos, sementes e améndoas tipicas das diferentes regides brasileiras para a

producdo de p3es especiais e/ou biscoitos.

Proposta 2: Sustentabilidade nos processos de producao

Considerando a busca da eficiéncia como uma premissa contemporanea no que diz respeito ao
funcionamento de padarias, confeitarias e eventos, bem como o mundo do trabalho e a agenda
de 2030, criada pelas NagOes Unidas, os alunos sdo desafiados a pensar e propor solucées
sustentaveis para toda a cadeia de producdo de alimentos.

Nesse sentido, os pontos a serem abordados vdo desde a preocupacdo com a producdo a
preocupacdo com os agrotoéxicos, o desperdicio e os residuos resultantes da produgdo. Esse
processo contempla a manipula¢cdo de equipamentos, utensilios, insumos/ingredientes, o fluxo
dos ambientes, os processos logisticos, os procedimentos relativos aos servigos, a capacitagdo das
equipes de trabalho, o descarte de residuos, as estratégias de relacionamento com os clientes, os
controles de ordem administrativa e financeira, alinhados com a realidade local, a legislagdo
vigente e as necessidades do mercado.

Com a realizagdo de uma das propostas apresentadas, o aluno poderd demonstrar sua atuagdo
profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em equipe
e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

Outros temas geradores podem ser definidos em conjunto com os alunos, desde que constituam

uma situacao-problema e atendam aos indicadores para avaliagao.

Indicadores para avaliagao

11



Para avaliacdo do Projeto Integrador, sdo utilizados os seguintes indicadores:
*  Cumpre as atividades previstas no plano de acao, conforme desafio identificado no tema
gerador.
* Apresenta resultados ou solugdes, de acordo com as problematicas do tema gerador e os

objetivos do Projeto Integrador.

n Orientagdes Metodoldgicas

As orientacdes metodolégicas deste curso, em consonancia com a Proposta Pedagdgica do Senac,

pautam-se pelo principio da aprendizagem com autonomia e pela metodologia de desenvolvimento
de competéncias, entendidas como agdo/fazer profissional observdvel, potencialmente criativo, que
articula conhecimentos, habilidades e atitudes/valores e permite desenvolvimento continuo.

As competéncias que compdem a organizacao curricular do curso foram definidas com base no perfil
profissional de conclusdo, considerando a drea de atuacdo e os processos de trabalho deste
profissional. Para o desenvolvimento das competéncias, foi configurado um percurso metodoldgico
que privilegia a pratica pedagdgica contextualizada, colocando o aluno diante de situacGes de
aprendizagem que possibilitam o exercicio continuo da mobilizacdo e a articulacdo dos saberes
necessarios para a acao e a solugdo de questées inerentes a natureza da ocupacgao.

A mobilizacdo e a articulacdo dos elementos da competéncia requerem a proposicdo de situacbes
desafiadoras de aprendizagem que apresentem niveis crescentes de complexidade e relacionem-se
com a realidade do aluno e o contexto da ocupagao.

As atividades relacionadas com o planejamento de carreira dos alunos devem ocorrer de forma
concomitante ao desenvolvimento da Marca Formativa atitude empreendedora. Recomenda-se que
o tema seja abordado no inicio das primeiras Unidades Curriculares do curso e revisitado no decorrer
de toda a formacgado. A partir da reflexdo sobre si mesmos e sobre a propria trajetdria profissional, os
alunos poderdo reconhecer possibilidades de atuagdao na perspectiva empreendedora e elaborar
estratégias para identificar oportunidades, aprimorando cada vez mais suas competéncias. O
docente pode abordar com os alunos o planejamento de carreira a partir dos seguintes tépicos: i)
ponto de partida: momento de vida do aluno, suas possibilidades de inser¢do no mercado, fontes de
recrutamento e sele¢do, elaboracdo de curriculo, remuneracdo oferecida pelo mercado,
competéncias que apresenta e histdrico profissional; ii) objetivos: o que o aluno pretende em relagédo
a sua carreira a curto, médio e longo prazos; e iii) estratégias: o que o aluno deve fazer para alcancgar

seus objetivos.
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Esse plano de agao tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagao, a autonomia e o dinamismo,
na perspectiva de que os alunos possam criar solucdes e buscar formas diferentes de atuar em seu
segmento.

No que concerne as orientagdes metodoldgicas para a Unidade Curricular Projeto Integrador (UCPI),
recomenda-se que o docente apresente aos alunos o tema gerador da UCPI na primeira semana do
curso, possibilitando-lhes modificar e/ou substituir a proposta inicial. Para a execuc¢do da UCPI, o
docente deve atentar para as fases que a compdem: a) problematizacdo (detalhamento do tema
gerador); b) desenvolvimento (elaboracdo das estratégias para atingir os objetivos e dar respostas as
questdes formuladas na etapa de problematizacdo); e c) sintese (organizacao e avaliacdo das
atividades desenvolvidas e dos resultados obtidos).

Ressalta-se que o tema gerador deve basear-se em problemas da realidade da ocupacao, propiciando
desafios significativos, que estimulem a pesquisa a partir de diferentes temas e acdes relacionadas
com o setor produtivo ao qual o curso estd vinculado. Nesse sentido, a proposta deve contribuir para
o desenvolvimento de projetos consistentes, que ultrapassem a mera sistematizacdo das
informagdes trabalhadas durante as demais Unidades Curriculares.

No tocante a apresentacdo dos resultados, o docente deve retomar a reflexdo sobre a articulacao
das competéncias do perfil profissional e o desenvolvimento das Marcas Formativas,
correlacionando-os com o fazer profissional. Deve ainda incitar o compartilhamento dos resultados
do Projeto Integrador com todos os alunos e a equipe pedagdgica, zelando para que a apresentacdo
estabeleca uma aproximacdo do contexto profissional. Caso o resultado ndo atenda aos objetivos
iniciais do planejamento, ndo ha necessidade de novas entregas, mas o docente deve propor que o0s
alunos reflitam sobre todo o processo de aprendizagem, com o intuito de verificar o que acarretou o

resultado obtido.

Orientagdes metodoldgicas especificas para a Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente de
trabalho para a elaboragao das produgdes gastronomicas

Recomenda-se aos docentes planejar situagdes de aprendizagem que propiciem aos alunos o
reconhecimento da atuacgdo profissional no mercado trabalho e como parte integrante do processo
produtivo no segmento de gastronomia, por meio da realiza¢do das etapas de trabalho, considerando
as especificidades da funcdo no que diz respeito a ambiente, equipamentos, utensilios, legislacdo e
seguranca além da constante utilizacdo de termos técnicos no desenrolar dos fazeres.

Sugere-se ao docente propor atividades nas quais os alunos tenham contato com profissionais da
gastronomia, da area da saude, sobretudo da nutri¢do, da Vigilancia Sanitaria, como também com
empresarios do setor de alimentacdo, por meio de palestras, semindrios, visitas técnicas, discussoes

em grupo e estudos de situagGes-problema. Além disso, o docente deve realizar atividades praticas
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gue evidenciem a organizacao do espaco de trabalho, levando em consideracdo a questdo da
ergonomia, a utilizacdo de EPIs e a necessidade de atitude critica no que diz respeito a:
sustentabilidade, relacdes de trabalho e suas responsabilidades.

Para turmas compostas por diferentes cursos, mas que se valem da convergéncia de Unidades
Curriculares, é imprescindivel que o docente trabalhe as especificidades para cada fun¢do dentro dos
parametros da competéncia.

Ressalta-se que o docente deve atentar para os demais cursos que convergem com esta Unidade

Curricular junto a seu Departamento Regional.

Orientagdes metodoldgicas especificas para a Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estoques
em ambientes de manipulacdo de alimentos

Recomenda-se aos docentes planejar situacdes de aprendizagem que propiciem aos alunos a
realizacdo das etapas de trabalho, considerando as especificidades da funcdo no que diz respeito ao
processo de movimentacdo dos insumos, legislacdes aplicadas ao ambiente de estoque, controle das
guantidades, organizacdo de equipamentos e utensilios, entre outras.

Sugere-se ao docente propor visitas técnicas, estudos de situacGes-problema, simulacdes de
recebimento e armazenamento de mercadorias e o preenchimento de documentos orientadores de
controle de estoque, e seus processos. Recomenda-se ainda que, para tais atividades, ele considere
a questdo da ergonomia, a utilizacdo de EPIs e a necessidade de atitude critica no que diz respeito a:
sustentabilidade, relacGes de trabalho e suas responsabilidades.

Para turmas compostas por diferentes cursos, mas que se valem da convergéncia de Unidades
Curriculares, é imprescindivel que o docente trabalhe as especificidades para cada fun¢do dentro dos
parametros da competéncia.

Ressalta-se que o docente deve atentar para os demais cursos que convergem com Esta Unidade

Curricular junto a seu Departamento Regional.

Orientagdes metodoldégicas especificas para a Unidade Curricular 3: Preparar as bases da
panificacao

Recomenda-se aos docentes planejar situagbes de aprendizagem praticas de panificagdo que
propiciem aos alunos a realizacdo das etapas de trabalho, considerando as especificidades da funcdo
no que diz respeito ao processo de preparo de bases da panificacdo.

Sugere-se propor experimentacdes de: preparo de massas, cremes, recheios, coberturas e molhos.
Algumas producdes podem ser armazenadas para serem utilizadas na Unidade Curricular 4, na
montagem e na finalizagdo de producgdes, para que os alunos observem as possibilidades de

armazenamento das bases da panificacdo. E importante tratar o elemento da competéncia “fichas
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técnicas de producdo” com foco apenas em interpretacdo, haja vista que ndo ha necessidade de
aprofundamento nesta Unidade Curricular, ja que o tema se repetird na préxima. Recomenda-se
ainda que, para tais atividades, o docente considere a questdo da ergonomia, a utilizacdo de EPlIs, as
boas praticas para servigos de alimentacdo e a necessidade de atitude critica no que diz respeito a:
sustentabilidade, relagGes de trabalho e suas responsabilidades.

Indica-se que o docente tenha especial aten¢do aos conhecimentos relativos aos ingredientes,
trazendo ao aluno os itens mais comuns do mercado local e a operagao de panificagao, como farinhas
diversas, melhoradores, pré-misturas, entre outros. Também é fundamental o conhecimento sobre

a importancia do gluten e as restricées alimentares.

Orientagdes metodolégicas especificas para a Unidade Curricular 4: Finalizar e precificar produgoes
da panificagao

Recomenda-se ao docente desenvolver atividades de experimentacdo, unificando todos os
elementos mobilizados até o momento, ou seja, durante as situacdes de aprendizagem, os alunos
desenvolverdo preparos, montagens, decoracgOes, finalizacdes e apresentacdo das producdes da
panificacdo. Para algumas atividades, podem ser aproveitadas as producdes de bases da Unidade
Curricular anterior. E importante que, para tais atividades, o docente considere a questdo da
ergonomia, a utilizacdo de EPls, as boas praticas para servigos de alimentagdo e a necessidade de
atitude critica no que diz respeito a: sustentabilidade, relagGes de trabalho e suas responsabilidades.
Sugere-se ao docente que realize atividades de pesquisa com os alunos sobre os pregos praticados
nos diferentes tipos de estabelecimentos, além de levantamento real de custos de insumos e sua
rentabilidade.

Proposta de produgdes: massa bdsica salgada; massa basica doce; broa de milho; cueca virada; lua
de mel; pdo de abdbora; pdo de batata (com recheio); pao de leite; pdo francés; pdo de mandioca;
pao de queijo; pao sirio; pdo sovado; rosquinha de pinga; sonho; bagel; bread stick; chipa; cinnamon
roll (rolinho de canela); pdo de milho colombiano; sourdough; tortilla; pdo de centeio; pdo integral;
pao preto; pretzel; strudel; pao sueco; baguete; brioche; croissant; ciabatta; focaccia; grissini;

panetone; pao italiano; pizza.

Orientag6es metodoldgicas especificas para a Unidade Curricular 5: Projeto Integrador Padeiro

Recomenda-se que o tema gerador seja debatido no primeiro contato com os alunos, ou seja,
durante a Unidade Curricular 1. Eles, por sua vez, devem validar o tema, podendo sugerir
modificagOes ou acréscimos na proposta, cabendo aos docentes avaliar, juntamente com os alunos,
a pertinéncia e a viabilidade das adequagdes. E essencial estabelecer o cronograma de trabalho, com

etapas e prazos para as entregas, apresentando-o formalmente aos alunos.
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O docente pode optar por trabalhar com um tema gerador diferente daqueles sugeridos no Plano de
Curso, desde que constitua uma situacdo-problema e atenda aos indicadores para avaliagdo. Para as
propostas do Projeto Integrador, sugere-se ao docente que busque promover o desenvolvimento de
projetos empreendedores, de forma que o aluno venha a compreender os diversos nichos possiveis
de mercado.

E importante também, se possivel, realizar visitas técnicas a empreendimentos de panificagdo. As
situaces de aprendizagem realizadas nas demais Unidades Curriculares servem de subsidio para o
desenvolvimento do Projeto.

E fundamental que o docente responsavel pelo Projeto Integrador realize seu planejamento
conjuntamente com os demais docentes do curso, no sentido de incentivar a participagdo ativa dos
envolvidos e reforgar as contribui¢des de cada Unidade Curricular para o Projeto. Os docentes devem
acompanhar as entregas parciais, quando existirem, conforme previsto no cronograma, auxiliando
os alunos na realizacdo e na consolidagdo das pesquisas. E importante que todos os docentes do
curso participem da elaboragao, da execugao e da apresentagdo dos respectivos resultados.

No momento de sintese, é realizada a sistematizagdo das informagdes e referéncias pesquisadas e
das atividades desenvolvidas no decorrer do Projeto, de modo que a analise desse processo subsidie

a construcdo das respostas e a apresentacgdo das solugdes encontradas pelos alunos.

Aproveitamento de Conhecimentos e de Experiéncias Anteriores

De acordo com a legislagao educacional em vigor, é possivel aproveitar conhecimentos e experiéncias
anteriores dos alunos, desde que diretamente relacionados com o Perfil Profissional de Conclusao
do presente curso.

O aproveitamento de competéncias anteriormente adquiridas pelo aluno por meio da educagao
formal, informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito mediante
protocolo de avaliagdo de competéncias, conforme as diretrizes legais e orienta¢des organizacionais

vigentes.

n Avaliagao

De forma coerente com os principios pedagdgicos da Instituicdo, a avaliagdo tem como objetivos:
* Ser diagndstica: averiguar o conhecimento prévio de cada aluno e seu nivel de dominio
das competéncias, indicadores e elementos, elencar as reais necessidades de

aprendizado e orientar a abordagem docente.
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Ser formativa: acompanhar todo o processo de aprendizado das competéncias
propostas neste plano, constatando-se se o aluno as desenvolveu de forma suficiente
para avancar a outra etapa de conhecimentos e realizando adequacgdes, se necessario.
Ser _somativa: atestar o nivel de rendimento de cada aluno, se os objetivos de
aprendizagem e competéncias foram desenvolvidos com éxito, e verificar se ele esta

apto a receber seu certificado ou diploma.

8.1. Forma de expressao dos resultados da avaliagao:

Toda avaliagdo deve ser acompanhada e registrada ao longo do processo de ensino e
aprendizagem. Para tanto, definiu-se o tipo de mencdo que sera utilizado para realizar
os registros parciais (ao longo do processo) e finais (ao término da Unidade
Curricular/curso).

As mencdes adotadas no Modelo Pedagédgico Senac reforcam o comprometimento com
o desenvolvimento da competéncia e buscam minimizar o grau de subjetividade do
processo avaliativo.

De acordo com a etapa de avaliacdo, foram estabelecidas mencgdes especificas a serem

adotadas no decorrer do processo de aprendizagem.

8.1.1. Mengao por indicador de competéncia:

A partir dos indicadores que evidenciam o desenvolvimento da competéncia, foram estabelecidas

mencdes para expressar os resultados de uma avaliacdo. As mencgdes que serdo atribuidas a cada

indicador sao:

Durante o processo
* Atendido—A
* Parcialmente atendido — PA
* N&o atendido — NA
Ao final da Unidade Curricular
* Atendido-A
* N3o atendido — NA

8.1.2. Mengao por Unidade Curricular:

Ao término de cada Unidade Curricular (Competéncia, Estagio, Pratica Profissional, Pratica Integrada

ou Projeto Integrador) estdo as mencdes relativas a cada indicador. Se os indicadores ndo forem
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atingidos, o desenvolvimento da competéncia estard comprometido. Ao término da Unidade
Curricular, caso algum dos indicadores nao seja atingido, o aluno sera considerado reprovado na
Unidade. E com base nessas mencdes que se estabelece o resultado da Unidade Curricular. As
mengdes possiveis para cada Unidade Curricular sdo:

* Desenvolvida—D

* N3o desenvolvida— ND

8.1.3. Mengao para aprovagao no curso:

Para aprovacgao no curso, o aluno precisa atingir D (desenvolvida) em todas as unidades curriculares
(competéncias e Unidades Curriculares de Natureza Diferenciada).
Além da mencdo D (desenvolvida), o aluno deve ter frequéncia minima de 75%, conforme legislacdo
vigente. Na modalidade a distancia, o controle da frequéncia é baseado na realizacdo das atividades
previstas.

e Aprovado—AP

* Reprovado —RP

8.2. Recuperagao:
A recuperacdo sera imediata a constata¢do das dificuldades do aluno, por meio de solugdo de
situacBes-problema, realizagdo de estudos dirigidos e outras estratégias de aprendizagem que
contribuam para o desenvolvimento da competéncia. Na modalidade de oferta presencial, é possivel

a adogdo de recursos de educacdo a distancia.

H Estagio Profissional Supervisionado

O estagio tem por finalidade propiciar condi¢cbes para a integracdo dos alunos no mercado de
trabalho. E um “ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos” (Lei n2 11.788/2008).

Conforme previsto em legislacdo vigente, o estagio pode integrar ou ndo a estrutura curricular dos
cursos. Sera obrigatdrio quando a legislagdo que regulamenta a atividade profissional assim o
determinar.

Nos cursos em que o estdgio ndo é obrigatdrio, pode ser facultada aos alunos sua realizagdo, de
acordo com a demanda do mercado de trabalho. Desenvolvido como atividade opcional, a carga
horaria do estagio é apostilada ao histdrico escolar do aluno.

No presente curso, o estdgio nao é obrigatério.
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n Instalagdes, Equipamentos e Recursos Didaticos

10.1. Instala¢des e equipamentos:*

e Para oferta presencial:

Sala de aula mobiliada com cadeiras moveis, mesas, computador, caixa de som,
projetor e quadro branco.

Biblioteca com acervo de gastronomia.

Cozinha pedagdgica equipada, no minimo, com: fritadeira ou tacho; forno; coifas;
fogdo; processador de alimentos; geladeira ou balcdo refrigerado; freezer;
liquidificador; balanga digital; batedeira planetaria; bancada de manipulagdao em ago
inox; cilindro ou rolos para abrir massas; e utensilios diversos.

e Para oferta a distancia:

As configuracGes de infraestrutura para oferta deste curso a distancia serdo definidas pelo DR Sede

responsavel pelo desenvolvimento do titulo na Rede EaD Senac.

10.2. Recursos didaticos:
Para participar do curso, o aluno deve usar calga comprida, camiseta com mangas e sapato fechado
(ténis ou de seguranga), avental de tecido ndo sintético e touca descartavel.
O Departamento Regional deve especificar o que serad adquirido pelo aluno ou fornecido pelo Senac

em caso de alunos do Programa Senac de Gratuidade (PSG).

E Perfil do Pessoal Docente e Técnico

O desenvolvimento da oferta ora proposta requer docentes com experiéncia profissional em
panificacdo e formagdo em gastronomia ou em areas afins.

Quando da oferta a distancia, o DR Sede responsavel pela oferta do curso definira o perfil do tutor.

n Bibliografia

Unidades Curriculares

UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas.

Carga Hordria: 36 horas.

4 E importante que as instalagdes e os equipamentos estejam em consonancia com a legislagdo e atendam as orientacdes
descritas nas normas técnicas de acessibilidade. Esses aspectos, assim como os atitudinais, comunicacionais e
metodoldgicos, buscam atender as orientagdes da Convengdo de Direitos das Pessoas com Deficiéncia, da qual o Brasil é
signatario.
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Unidades Curriculares

Bibliografia basica

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para a gestao e controle da producao e distribuicao.
Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2017.

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas profissionais. Sdo Paulo: Senac S3o Paulo, 2013.

Bibliografia complementar

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9. ed. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo,
2014.

UC 2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacdo de alimentos.
Carga Hordria: 36 horas.

Bibliografia basica

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para a gestao e controle da producdo e distribuicao.
Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2017.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2014.
RICCETTO, L. N. Ae B de A aZ: entendendo o setor de alimentos & bebidas. Brasilia, DF: Senac
Distrito Federal, 2013.

Bibliografia complementar

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.

CRUZ, J. T.; PEREIRA, L. Rotinas de estoque e almoxarifado. Sdo Paulo: Senac S3o Paulo, 2016.

UC 3: Preparar as bases da panificacdo.
Carga Horaria: 72 horas.

Bibliografia basica

GISSLEN, W. Panificagdo e confeitarias profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

KALANTY, M. Como assar paes: as cinco familias de paes. Tradugdo: Renata Lucia Bottini. Sdo
Paulo: Senac Séo Paulo, 2012.

VIANNA, F. S.; REDOSCHI, G.; LAGE, M.; IKEMOTO, M. Manual pratico de panificagao Senac. S3o

Paulo: Senac Séo Paulo, 2017.

Bibliografia complementar
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Unidades Curriculares

CAMARGO, L. A. Pao nosso: receitas caseiras com fermento natural. Sao Paulo: Senac Sao Paulo,
2016.

CANELLA-RAWLS, S. Pdo, arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2012.

GISSLEN, W. Panificagdao e confeitarias profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

SUAS, M. Panificagado e viennoiserie: abordagem profissional. S3o Paulo: Cengage Learning,

2012.

UC 4: Finalizar e precificar as produg¢des de panificagdo.
Carga Horaria: 96 horas.

Bibliografia basica

BEZERRA, L. P.; PINHEIRO, A. N.; SILVA, G. C. Boas praticas na manipulagdo de alimentos. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2012.

BRAGA, M. M. R. Gestao da gastronomia: custos, formacao de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2014.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo: Renata Lucia Bottini. 4. ed.

Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2011.

Bibliografia complementar

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para a gestdo e controle da producao e distribuicao.
S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2017.

BACCARIN, F.; ABICAIR, M. Alta gastronomia diet e light: sem glaten, sem lactose, com reducdo
de sal e calorias. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2015.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria. 4. ed. Sdo

Paulo: Senac S3o Paulo, 2014.

Aquele que concluir com aprovacdo este curso serd conferido o respectivo certificado de

Qualificagdo Profissional em Padeiro, com validade nacional.
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Lista Basica

Material Didatico

ITEM | QDE UNID. ESPECIFICAGOES MARCA

1 1 |UNID Livro: VIANNA, F. S.; REDOSCHI, G.; LAGE, M.; IKEMOTO, M. SENAC SP
Manual pratico de panificagcdo Senac. Sdo Paulo: Senac Séo
Paulo, 2018

2 1 |UNID LIVRO: GUIA DE BOAS PRATICAS - Produzindo Alimentos com SENAC/CE
Seguranca
Autora: Gleucia Silva Moura
ISBN: 978-85-99723-39-5

3 UNID Apostila Padeiro SENACI/CE

Material Semipermanente

ITEM QDE UNID. ESPECIFICAGOES MARCA
01 01 UN DETERGENTE
02 01 PcT PERFEX
03 01 UN ESPONJA
05 01 UN ACENDEDOR DE FOGAO

Kit do Estudante

ITEM | QUANT. | UNIDADE ESPECIFICAGOES MARCA
1. 5 UND |001243 - TOUCA DESCARTAVEL BRANCA COM ELASTICO 1 por dia
2 5 UND | AVENTAIS DESCARTAVEIS 1 por dia
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